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S t r e s z c z e n i e 
 
Intensywny rozwój sadownictwa wielkotowarowego przyczynił się do istotnych zmian w doborze od-

mian uprawianych jabłoni. Stare odmiany jabłoni nie tylko mogą być cenne ze względu na liczne cechy 
hodowlane, ale również ich owoce cechują się cennymi walorami smakowymi i odżywczymi w porównaniu 
z nowymi, towarowymi odmianami jabłek. Przetwory wykonane z owoców starych odmian jabłoni mogą 
stanowić alternatywę w diecie, ponieważ istnieje pogląd, że owoce te mogą zawierać więcej związków 
o charakterze przeciwutleniającym niż owoce nowych odmian i wobec tego mogą istotnie przyczynić się do 
promocji zdrowia. Do doświadczenia wybrano trzy stare odmiany jabłek: Antonówka Śmietankowa (syn. 
Półtorafuntowa), Kronselka oraz Grafsztynek Inflandzki. Odmiany te pochodziły z małych przydomowych 
sadów. Nowe, towarowe odmiany jabłek były reprezentowane przez: Lobo, Idared oraz Jonagold.  

Wyniki wskazują, że kremogeny wykonane z jabłek starych odmian charakteryzowały się wyższą za-
wartością witaminy C oraz polifenoli ogółem, w tym flawonoli oraz wykazały wyższą wartość przeciwu-
tleniającą w porównaniu z kremogenami wykonanymi z odmian nowych. Proces pasteryzacji wpłynął 
niekorzystnie na zawartość związków bioaktywnych oraz aktywność przeciwutleniającą badanych prze-
tworów owocowych. 

 
Słowa kluczowe: stare odmiany jabłek, nowe odmiany jabłek, flawonoidy, polifenole, witamina C, ak-
tywność przeciwutleniająca 
 

Wprowadzenie 

Rozwój sadownictwa wielkotowarowego przyczynił się do zmiany struktury 
i asortymentu odmian oferowanych na polskim rynku owoców. Wśród doboru odmian 
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na rynku dominują głównie Szampion, Jonagold i jego barwne sporty (Jonagored 
i Jonika, Decosta i Rubinstar). Inne odmiany cieszące się popularnością wśród konsu-
mentów to Gala czy Ligol [3]. W wyniku wyżej opisanych zmian z doboru odmian 
zaczynają znikać stare odmiany jabłoni, takie jak: Malinowa Oberlandzka, Kosztela, 
Boiken czy Koksa Pomarańczowa.  

Przetwory z jabłek są cennym urozmaiceniem codziennej diety. Kremogen (mus) 
jabłkowy jest dobrym źródłem związków polifenolowych (kwercetyny, florydzyny, 
kwasu chlorogenowego), które są bardzo silnymi przeciwutleniaczami [13]. Związki 
fenolowe mają nawet 10 – 30 razy wyższą aktywność przeciwutleniającą niż wit. C i E 
[5]. Jabłka starych odmian mogą charakteryzować się wyższą zawartością związków 
mineralnych i organicznych w porównaniu z nowymi, towarowymi odmianami. Dlate-
go przetwory wykonane z jabłek tych odmian mogą również wykazywać wyższe wła-
ściwości przeciwutleniające w porównaniu z przetworami wykonanymi z jabłek no-
wych odmian. Jak podają Ścibisz i wsp. [14], aktywność przeciwutleniająca koncentra-
tu z owoców borówki wysokiej była znacznie wyższa w porównaniu z surowym so-
kiem, zaś najwyższą wartość przeciwutleniającą stwierdzono w pulpie owocowej. 
Związki przeciwutleniające z grupy fenoli są bardzo istotne dla zdrowia człowieka. 
Kremogen jabłkowy zawiera liczne związki aktywne z grupy fenoli, flawonoli oraz 
procyjanidyn [4]. Mogą się one przyczynić do profilaktyki zdrowia i zmniejszenia 
ryzyka wystąpienia wielu chorób cywilizacyjnych. Jak podają Hertog i wsp. [2], ryzy-
ko wystąpienia zawału serca było o 49% mniejsze u mężczyzn, którzy spożywali 110 g 
jabłek dziennie (średniej wielkości jabłko), w porównaniu z tą grupą, która konsumo-
wała mniej (18 g) jabłek dziennie [2]. Interesująca wydaje się kwestia, w jaki sposób 
proces przetwarzania surowych owoców kształtuje jakość produktu finalnego, jakim 
jest kremogen, sok czy dżem jabłkowy. Jak podają Lu i Foo [5], polifenole z jabłek są 
obecne w kremogenie jabłkowym i mogą być wykorzystane przez organizm, chociaż 
ich ilość jest znacznie mniejsza w porównaniu z jabłkami świeżymi [5]. Do chwili 
obecnej nie prowadzono badań nad zawartością związków bioaktywnych w przetwo-
rach jabłkowych, wykonanych z owoców starych i nowych odmian, podczas gdy musy 
jabłkowe są potencjalnie bardzo cennym źródłem związków przeciwutleniających 
w diecie. Ponadto owoce starych odmian jabłoni są bogatsze w substancje bioaktywne 
niż owoce nowych odmian. Dlatego też  uznano za celowe przeprowadzenie prezento-
wanych badań.  

Materiał i metody badań 

Do doświadczenia wybrano trzy stare odmiany jabłek: Antonówka Śmietankowa 
(syn. Półtorafuntowa), Kronselka oraz Grafsztynek Inflandzki. Odmiany te pochodziły 
z małych przydomowych sadów z terenu woj. mazowieckiego. Z nowych, rynkowych 
jabłek badaniom poddano odmiany: Lobo, Idared oraz Jonagold. Owoce pochodziły 
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z sadu towarowego zlokalizowanego również w woj. mazowieckim. Jabłka zebrano 
w fazie dojrzałości zbiorczej, którą określono na podstawie indeksu Streifa.  

Kremogen z jabłek (mus) wykonano w Zakładzie Żywności Ekologicznej SGGW. 
Owoce przeznaczone do przerobu dokładnie myto i po rozdrobnieniu rozparzano ra-
zem ze skórką. Kolejnym etapem było roztarcie produktu na jednolitą masę z użyciem 
sit. Otrzymany kremogen poddano pasteryzacji w temp. 85oC przez 30 min.  

W tak przygotowanych kremogenach oznaczano zawartość: związków bioaktyw-
nych:  flawonoli metodą Christa – Müllera [12], polifenoli ogółem [11], witaminy C 
metodą Tillmansa [7], aktywności przeciwutleniającej [8] oraz suchej masy [6], 
w dwóch układach: na świeżo, zaraz po przygotowaniu oraz po procesie pasteryzacji. 
Otrzymane wyniki poddano dwuczynnikowej analizie wariancji z zastosowaniem testu 
Tukey’a, przy poziomie istotności α = 0,05. 

Wyniki i dyskusja 

Wyniki zawartości związków bioaktywnych w kremogenach jabłkowych podano 
w tab. 1. 

Kremogeny jabłkowe przygotowane z owoców starych odmian charakteryzowały 
się istotnie wyższą zawartością flawonoli w porównaniu z musami wykonanymi z ja-
błek odmian nowych i było to odpowiednio 16,95 mg·100 g-1 s.m. oraz 9,18 mg·100 g-1 
s.m.  Rembiałkowska i wsp. [10] udowodnili, że kremogeny wytworzone z jabłek eko-
logicznych zawierały istotnie więcej polifenoli ogółem oraz charakteryzowały się wyż-
szą aktywnością przeciwutleniającą w porównaniu z produktami otrzymanymi z jabłek 
konwencjonalnych. Owoce starych odmian użyte do badań pochodziły z małych przy-
domowych sadów, gdzie nie używa się nawozów mineralnych ani pestycydów [10]. 
Dlatego można przypuszczać, że kremogeny otrzymane z jabłek starych odmian mogą 
mieć zbliżone właściwości odżywcze i przeciwutleniajace do otrzymanych z jabłek 
ekologicznych [9].  

Przed procesem pasteryzacji najwięcej flawonoli oznaczono w kremogenie przy-
gotowanym z odmiany Grafsztynek Inflandzki (30,57 mg·100 g-1 s.m.), zaś najmniej 
w produkcie otrzymanym z odmiany Kronselka (tylko 7,15 mg·100 g-1 s.m.). Po paste-
ryzacji kremogeny ze starych odmian wykazały nieco większy ubytek zawartości fla-
wonoli (o 69,8%) w porównaniu z kremogenami otrzymanymi z odmian nowych 
(65,2%). Największy ubytek flawonoli stwierdzono w kremogenie otrzymanym z ja-
błek odmiany Grafsztynek Inflandzki (87,9% wartości wyjściowej), zaś wśród nowych 
odmian z jabłek odmiany Idared (73,7%).  

Kremogeny (musy) jabłkowe przygotowane z owoców starych odmian charakte-
ryzowały się dwukrotnie wyższą zawartością polifenoli ogółem 686,8 mg·100 g-1 s.m. 
w porównaniu z produktami otrzymanymi z odmian nowych 332,7 mg·100 g-1 s.m. 
(tab. 1). Największą zawartość polifenoli ogółem stwierdzono w kremogenie przygo-
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towanym z odmiany Kronselka (750,7 mg·100 g-1 s.m.), zaś wśród odmian nowych 
była to odmiana Idared 399,2 mg·100 g-1 s.m. (tab. 1). Proces technologiczny może 
zmienić zawartość związków bioaktywnych w produkcie finalnym, jakim jest kremo-
gen jabłkowy. Jak podaje Ścibisz i wsp. [14], zawartość związków fenolowych w pa-
steryzowanym soku z owoców borówki wysokiej zmniejszyła się o 25%, zaś w kon-
centracie aż o 30% w stosunku do soku świeżego. W prezentowanych badaniach pro-
ces pasteryzacji niekorzystnie wpłynął na zawartość polifenoli w produkcie finalnym, 
gdyż w kremogenach otrzymanych z owoców starych odmian zanotowano ubytek 
o 19,1%, zaś w kremogenach z jabłek nowych odmian ten spadek był nieco mniejszy - 
15,8%. Największy ubytek zawartości polifenoli ogółem stwierdzono w produkcie 
przygotowanym z jabłek odmiany Kronselka (39,6%), a wśród nowych odmian 
w kremogenie z odmiany Jonagold (26,2%). Jak podaje Rembiałkowska i wsp. [10], 
pasteryzowane soki jabłkowe zawierały o 11,0% fenoli mniej niż sok niepasteryzowa-
ny [11]. Natomiast Gerard i wsp. [1], stwierdzili, że krótkotrwałe podgrzewanie pulpy 
jabłkowej przed procesem wyciskania soku przyczyniło się istotnie do zwiększenia 
zawartości flawonoidów oraz polifenoli ogółem w produkcie finalnym. 

Zawartość witaminy C była istotnie wyższa w kremogenach z jabłek starych od-
mian (122,9 mg·100 g-1 s.m.), w porównaniu z kremogenami z jabłek nowych odmian 
(59,92 mg·100 g-1 s.m.). Najwięcej witaminy C stwierdzono w produkcie otrzymanym 
z jabłek odmiany Grafsztynek Inflandzki – 186,4 mg·100 g-1 s.m., zaś wśród nowych 
odmian był to kremogen z odmiany Idared – 66,9 mg·100 g-1 s.m. (tab. 1). Proces pa-
steryzacji wpłynął niekorzystnie na zawartość kwasu L-askorbinowego w kremoge-
nach jabłkowych. Produkty wykonane ze starych odmian jabłek znów wykazały się 
wyższym ubytkiem tego składnika w porównaniu z odmianami nowymi i było to od-
powiednio 33,3 oraz 28,8%. Indywidualnie najwyższe straty zawartości witaminy C po 
pasteryzacji wśród produktów otrzymanych ze starych odmian stwierdzono w kremo-
genie z jabłek odmiany Kronselka – 45,8%, a wśród odmian nowych z odmiany Jona-
gold – 43,4%.  

Kremogeny przygotowane z jabłek starych odmian charakteryzowały się wyższą 
aktywnością przeciwutleniającą (149,7 μM TE·100 g-1 s.m.) w porównaniu z produk-
tami otrzymanymi z odmian nowych (139,3 μM TE·100 g-1 s.m.) (rys. 1 i 2). Najwięk-
szą aktywność oznaczono w kremogenie wykonanym z jabłek odmiany Antonówka 
Śmietankowa –186,6 μM TE·100 g-1 s.m., zaś wśród nowych odmian był to kremogen 
z odmiany Idared -150,4 μM TE·100 g-1 s.m. Proces pasteryzacji niekorzystnie wpłynął 
na aktywność przeciwutleniającą kremogenów jabłkowych. Stwierdzono znaczne ob-
niżenie aktywności w kremogenach przygotowanych z nowych odmian jabłek, 
o 56,5%, zaś w kremogenie otrzymanym z jabłek odmian starych spadek ten wyniósł 
15,4% w stosunku do wartości przed pasteryzacją. Najwyższe obniżenie wartości prze-
ciwutleniającej stwierdzono w musie przygotowanym z jabłek odmiany Grafsztynek 
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Inflandzki (29,6%), zaś wśród nowych odmian z jabłek odmiany Lobo (o 64,7% war-
tości przed pasteryzacją) (rys. 1 i 2).  
 

T a b e l a  1 
 
Zawartość związków bioaktywnych w kremogenach jabłkowych otrzymanych z jabłek starych i nowych 
odmian, determinowana procesem pasteryzacji. 
Influence of pasteurization processing on bioactive substances content in apple mousse from old and new 
cultivars. 
 

Odmiany jabłek 
Apples cultivars 

Flawonole 
Flavonols 

[mg x 100 g-1 s. m.]

Polifenole ogółem 
Total polyphenols 
[mg x 100 g-1 s.m.]

Witamina C 
Vitamin C 

[mg x 100 g-1 s.m.] 

Przed pasteryzacją / Before pasteurization 

Antonówka Śmiet. 13,13 594,36 96,54 

Kronselka 7,15 750,71 85,77 
Stare odmiany 
Old cultivars 

Grafsztynek Inflandz. 30,57 715,52 186,36 

Wartość średnia / Mean value 16,95 686,86 122,89 

Jonagold 6,71 244,88 53,09 

Idared 16,34 399,16 66,89 
Nowe odmiany 
New cultivars 

Lobo 4,49 353,98 59,80 

Wartość średnia / Mean value 9,18 332,68 59,92 

Po pasteryzacji / After pasteurization 

Antonówka Śmiet. 
 

6,81 520,62 86,31 

Kronselka 4,84 453,14 46,51 
Stare odmany 
Old cultivars 

Grafsztynek Inflandz. 3,70 678,33 105,46 

Wartość średnia / Mean value 5,11 550,70 79,42 

Jonagold 2,05 180,66 44,34 

Idared 4,30 339,99 37,87 
Nowe odmiany 
New cultivars 

Lobo 3,25 331,70 43,91 

Wartość średnia / Mean value 3,20 284,12 42,04 

NIR/0,05/ przetwarzanie 4,85 66,01 15,83 

NIR/0,05/ odmiana 12,79 173,97 41,73 

NIR/0,05/ odm x rzetwarzanie 2,29 55,99 11,56 
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Rys. 1. Wpływ procesu pasteryzacji na wartość przeciwutleniającą kremogenów wykonanych z owoców 

starych odmian jabłoni. 
Fig. 1. Influence of pasteurization process on antioxidant activity of old apple cultivars mousse. 
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Rys. 2. Wpływ procesu pasteryzacji na wartość przeciwutleniającą kremogenów wykonanych z owoców 

nowych odmian jabłoni. 
Fig. 2. Influence of pasteurization process on antioxidant activity of new apple cultivars mousse. 

Wnioski 

1. Kremogen wytworzony z jabłek starych odmian charakteryzował się wyższą za-
wartością związków biologicznie czynnych (polifenoli ogółem, w tym flawonoli 
oraz witaminy C). 
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2. Wśród starych odmian jedną z największych zawartości polifenoli ogółem, w tym 
flawonoli oraz witaminy C stwierdzono w kremogenie z owoców odmiany Graf-
sztynek Inflandzki, a wśród nowych jabłek z odmiany Idared. 

3. Proces pasteryzacji przyczynił się do ubytku zawartości związków przeciwutlenia-
jących w kremogenach jabłkowych starych i nowych odmian jabłoni, jednak spa-
dek ten był wyraźnie mniejszy w kremogenach przygotowanych z owoców no-
wych odmian. 

4. Kremogeny przygotowane z jabłek starych odmian mogą stanowić cenne prozdro-
wotne uzupełnienie codziennej diety.  
 
Praca była prezentowana podczas XXXVII Ogólnopolskiej Sesji Komitetu Nauk 

o Żywności PAN, Gdynia, 26 – 27.IX.2006.  
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ESTIMATION OF ANTIOXIDANT ACTIVITY AND BIOACTIVE SUBSTANCES CONTENT 
IN APPLE MOUSSE PREPARED FROM THE OLD AND  NEW APPLE CULTIVARS 
 

S u m m a r y 
 

The present intensive orchard development caused the essential changes in apple cultivars’ selection. 
Old apple cultivars can remain the perfect source of genes for breeding process. They are more tasty and 
of high nutritive quality in comparison to the new ones. The preserves prepared of the old apples cultivars 
can be beneficial for human health because of their higher level of bioactive substances content. Therefore 
it was appropriate to conduct studies on antioxidant activity and bioactive substances content in apple 
preserves prepared of the old vs. new apples cultivars. 

Three old apples cultivars: Antonówka Śmietankowa (Półtorafuntowa), Kronselka and Grafsztynek In-
flandzki have been used in the experiment. These cultivars have been produced in small, local orchards in 
Mazovia region. The new apples cultivars were represented by Lobo, Idared and Jonagold cultivars from 
large orchard in Mazovia region too. Results obtained showed that the pomace prepared of the old apples 
cultivars contained significantly more total polyphenols, flavonoids and also vitamin C. Moreover they 
showed higher antioxidant capacity than preserves prepared of the new apple cultivars. The pasteurization 
process has contributed to the significant decrease of the bioactive substances content and antioxidant 
capacity of apple pomace. 

 
Key words: old apples cultivars, new apple cultivars, flavonoids, polyphenols, vitamin C, antioxidant 
activity  
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